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Anggur merupakan minuman beralkohol yang biasanya terbuat dari 
jus anggur yang difermentasi.  Anggur dibuat dengan cara memfermentasi jus 
buah anggur menggunakan khamir dari type tertentu. Yeast tersebut akan 
mengkonsumsi kandungan gula yang ada pada buah anggur dan mengubahnya 
menjadi alkohol. Sebagian besar pedagang buah mengimpor buah anggur untuk 
bisa mendapatkannya. Sedangkan buah nanas merupakan salah satu tanaman 
pangan yang tersebar di Indonesia. Tanaman ini mudah tumbuh di berbagai jenis 
tanah dan iklim. Setiap musim panen tiba, banyak buah nanas yang rusak 
sebelum sampai ke tangan konsumen. Terjadinya kerusakan ini jelas akan 
merugikan petani. Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan buah nanas 
menjadi anggur dengan metode fermentasi dengan penambahan gula yang 
berbeda, yakni 0% (b/v), 5%(b/v), 10%(b/v), 15%(b/v), 20%(b/v). 
Pembuatan anggur nanas ini menggunakan alat fermentor dengan 
tambahan saccharomyces cereviceae 5 % (b/v). Untuk mengetahui kadar gula 
yang terkandun, penulis mengujinya dengan metode spektrofotometer. 
Pada hasil percobaan dapat disimpulkan bahwa, semakin banyak 
gula yang ditambahkan maka semakin tinggi pula total gula maupun derajat 
keasaman yang dihasilkan. Kadar etanol yang dihasilkan  bisa dihitung dari 
selisih kadar gula yang terkandung sesudah fermentasi dikurangi sebelum 
fermentasi, yang dihasilkan 0,6%; 0,5%; 0,3 %; 2,49%; 2,69%. Dan karakteristik 
anggur yang disukai panelis yaitu pada penambahan gula 15 – 20 % (b/v). 









Wine is an alcoholic beverage typically made of fermented grape 
juice. The wine is made by fermenting grape juice using a specific type of yeast. 
The yeast will consume the sugar content in grapes and turning them into 
alcohol. Most of the traders imported fruit grapes to get it. While the pineapple is 
one of the crops that spread across Indonesia. This plant is easy to grow in 
different types of soil and climate. Every harvest season arrives, many pineapple 
damaged before it reaches the consumer. This damage will obviously be 
detrimental to farmers. This research aims to exploit the pineapple fruit into wine 
by fermentation with the addition of different sugars, namely 0% (w / v), 5% (w / 
v), 10% (w / v), 15% (w / v) , 20% (w / v). 
This pineapple wine making using a fermenter with Saccharomyces 
cereviceae additional 5% (w / v). To determine the sugar content terkandun, the 
authors tested the method spectrophotometer. 
In the experimental results it can be concluded that, the more sugar 
added, the higher the total sugar and acidity generated. Levels of ethanol 
produced can be calculated from the difference between the levels of sugar 
contained reduced after fermentation before fermentation, the resulting 0.6%, 
0.5%, 0.3%, 2.49%, 2.69%. And characteristics of the wine panelists favored the 
addition of sugar to 15-20% (w / v). 
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1.1  LATAR BELAKANG 
Anggur merupakan minuman beralkohol yang biasanya terbuat dari jus 
anggur yang difermentasi.  Keseimbangan sifat alami yang terkandung pada 
buah anggur, menyebabkan buah tersebut dapat difermentasi tanpa 
penambahan gula, asam, enzyme, ataupun nutrisi lain. Anggur dibuat dengan 
cara memfermentasi jus buah anggur menggunakan khamir dari type tertentu. 
Yeast tersebut akan mengkonsumsi kandungan gula yang ada pada buah 
anggur dan mengubahnya menjadi alkohol.  Perbedaan varietas anggur dan 
strain khamir yang digunakan, tergantung pada type dari anggur yang akan 
diproduksi . Sehingga tak jarang sekali anggur selalu menjadi bahan dasar 
pembuatan anggur (minuman). Padahal seperti yang kita ketahui bahwa buah 
anggur merupakan buah yang mempunyai nilai jual tinggi. Unsur keberadaannya 
di tanah air juga bisa dikatakan tak semudah mencari buah apel maupun salak. 
Sebagian besar pedagang buah mengimpor buah anggur untuk bisa 
mendapatkannya. Padahal buah impor biasanya identik dengan banyaknya 
pengawet yang ditemukan untuk menambah jangka waktu penyimpanan. Jadi 
kurang baik untuk dikonsumsi secara terus menerus. Sedangkan buah nanas 
merupakan salah satu tanaman pangan yang tersebar di Indonesia. Tanaman ini 
mudah tumbuh di berbagai jenis tanah dan iklim. Setiap musim panen tiba, 
banyak buah nanas yang rusak sebelum sampai ke tangan konsumen. 





dikembangkan proses pengolahan buah nanas yang dapat menghasilkan suatu 
produk yang dapat meningkatkan pendapatan petani. Sehingga mempunyai nilai 
jual yang rendah (murah). Jadi lebih ekonomis daripada buah anggur.  
Oleh karena itu disini penulis mencoba untuk membuat anggur dari buah 
nanas dengan metode fermentasi. Dengan harapan akan menambah nilai jual 
nanas yang sangat rendah tersebut dan sebagai pengganti anggur. 
Dari berbagai faktor diatas maka penulis merasa perlu untuk mengetahui 
spesifikasi alat, cara kerja dan pengoperasiannya sebelum memasuki dunia 
industri yang sebenarnya. Selain itu proposal ini disusun untuk melengkapi syarat 
kelulusan mahasiswa menempuh Program Diploma III pada Program Studi 
Diploma III Teknik Kimia Universitas Diponegoro. 
 
1.2  PERUMUSAN MASALAH 
Dalam proposal ini ada beberapa perumusan masalah diantaranya: 
1. Apa manfaat lain dari buah nanas 
2. Variable apa yang berpengaruh terhadap proses fermentasi anggur 
3. Berapa kadar gula yang ditambahkan untuk mendapatkan wine yang 
sempurna sesuai dengan SNI. 
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